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TITRE ler
CHAMP D'APPLICATION

Art. 1 - Les exploitants soumis a lI'agrément prévu au Iadele 6 du reglement (CE) n°
852/2004 du Parlement européen et du Conseil civ2i92004 relatif d'hygiéne des denrées
alimentaires pour leurs établissements préparamsformant, manipulant ou entreposant des
produits d'origine animale ou des denrées contatemnproduits d'origine animale doivent
respecter les dispositions du titre II.

TITRE Il
DELIVRANCE DE L'AGREMENT

Art. 2. - L'agrément des établissements préparant, tnanafd, manipulant ou entreposant des
produits d'origine animale ou des denrées contatesproduits d'origine animale destinés a la
consommation humaine, prévu a l'article L. 233-Zade rural, est délivré préalablement a la mise
sur le marché de ces produits ou denrées, paétetpsur proposition du directeur départemental
des services vétérinaires et, en cas de nécemsitss consultation du directeur départemental des
affaires maritimes dans le domaine de ses compgEtedans les conditions prévues au présent
chapitre

Art. 3. - La demande d'un agrément pour un établissemenéteiadressée par I'exploitant de cet
établissement, avant sa mise en activité,
Pour que la demande soit recevable, elle doit @&e@mpagnée d'un dossier comprenant les
documents descriptifs de I'établissement et le glamaitrise sanitaire, notamment fondé sur les
principes de I'HACCP, tels que définis en annexe 2.

Pour établir ces documents, le professionnel peuéfrer a un guide de bonnes pratiques
d'hygiene et d'application des princip¢&CCP validé pour les domaines d'activités concernes.

Art. 4. - L'agrément ne peut étre accordé qu'aux établiggsndent le dossier est complet et jugé
recevable et pour lesquels la conformité aux cantitsanitaires des installations, d'équipement et
du fonctionnement fixées par la réglementationéacéhnstatée par le directeur départemental des
services vétérinaires ou son représentant au daurs visite de |'établissement.

S'il apparait a l'issue de l'instruction de la dedead'agrément prévue a l'article 3 qu'un
établissement, dont le dossier est complet etjeiggvable, respecte les exigences en matiere
d'installations et d'équipement, un agrément camditl est accordé pour une période de trois
mois. Cette période est mise a profit par I'expltijpour fournir les éléments de vérification du

bon fonctionnement du plan de maitrise sanitaires dlantreprise.

En cas de non-renouvellement de I'agrément condigloou de non-délivrance de l'agrément, les
points de non-conformité sont notifiés a I'exploitd.'exploitant de I'établissement souhaitant
présenter une nouvelle demande devra répondre@éraents point par point.
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Le numéro d'agrément de |'établissement est composé
- du numéro de codification du département du lieoplantation ;
- du numéro de codification de la commune ou, poutisP&yon et Marseille, de
I'arrondissement du lieu d'implantation ;
- et du numéro d'ordre de l'établissement dans taname ou, pour Paris, Lyon et
Marseille, dans l'arrondissement

Art. 5. - Les pieces constitutives du dossier d'agrémensi ajjue tous les documents
d'enregistrement, en lien avec le plan de maitsaeitaire, doivent étre tenues a jour et a
disposition des agents de la direction départertedes services vétérinaires.

Art. 6. - Les établissements agréés sont inscrits aveaiguéro d'agrément sur des listes publiées
au Bulletin officiel du ministere chargé de I'agitare.

TITRE Il
DISPOSITIONS FINALES

Art. 19. - Les établissements déja agréés doivent compkiterdbssier d'agrément conformément
aux dispositions du titre 1l dans un délai de 24swsoivant la publication du présent arrété.

Les établissements disposant d'un agrément acaditté provisoire a la date di' janvier 20086,

au sens de l'article 5 de l'arrété du 28 juin 18@gvisé, doivent déposer une nouvelle demande
d'agrément conformément aux dispositions du titre |

Art. 20. - Les articles 3 a 9 de l'arrété du 28 juin 198Visé sont abrogés.
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ANNEXE 1 : DEMANDE D'AGREMENT

DIRECTION DEPARTEMENTALE DES SERVICES VETERINAIRES

DEMANDE D’AGREMENT
Pour un établissement mettant sur le marché delipsal’origine animale ou des denrées contenanpdzduits d’origine animale
Article L 233-2 du code rural
Arrété du 8 juin 2006

A renvoyer a I'adresse suivante :

| IDENTIFICATION DE L'ETABLISSEMENT

1) Exploitant de I'établissement

NI & e Téléphone : L 1L LTI
PrENOM & Télécopie : LI re il
Fonction dans I'établissement @ ..........cocooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnn, Adresse EleCtroniQUE & .. .. e

. . . Adresse de I'établissement © ..........cccooeviiiiiiii i,
2) Coordonnées de I'établissement

NOM (RaiSON SOCIAlE) : ....vviiiiiiiiiiie i

Code postal : ........ccceunenee COmMMUNE & .o
ENSEIGNE (Nom commercial) @ .......cccooeiiiiiiiiiiiiiiiie e, Date d’entrée en activit® @ ..........oovuiuiiuiiiiiiiiiie i
Adresse de courrier (si différente de I'adressel é@blissement)

Statut JURAIQUE & .. e e e e e

Téléphone : LI ILIILLI

Télécopie : 11Tl Code postal @ ..................... COMMUNE & ...,
Adresse du siége social (si différente de I'adrefeséétablissement)|:

Date d'ouverture de I'établissement : 1_1_I/I_I_WI11_1_I
Code APE/NAF @ - I_ILI_IL_I_I
SIRET t_LELL Ll Code postal & .......c.ceeeven.... COMMUNE © o,

N° immatriculation du navire :
Il. — Demande d’agrément :
JE SOUSSIGNE(E) enieiee i ittt et e e responsable de I'établissement ci-dessus sollicite I'agrément
pour les catégories de produits et les activités dé  crites dans le dossier ci-joint. Je m’engage a mett  re en place un plan de
malitrise sanitaire, tel que défini en annexe 2 de | ’arrété du 8 juin 2006 relatif a l'agrément ou a I' autorisation des
établissements mettant sur le marché des produits d ‘origine animale ou des denrées contenant des produ its d'origine

animale.
Je joins & ma demande les piéces du dossier défmgel'article 3 de I'arrété du 8 juin 2006.
SIGNATURE DU DECLARANT RECEPISSE DE DEMANDE D'’AGREMENT
Le L1/l (ne valant pas agrément)
(cadre réservé a I'administration)
Nom — Prénom du Signataire : .............cooevviieeeiiiiiniieneeinninns Déclaration regue I | I/I_I_I/1_1_N_I_I
Cachet de I'établissement Signature Numéro d’identification unique : 1_1_ 1111 1_I
L’agrément sera notifié par courrier séparé sspiection du dossier et
de I'établissement se révelent satisfaisantes
Ill. CESSATION D’ACTIVITE
Date de cessation d'activité : ................ccoeveenennn. NOM —IRIB ..o e e et e et e e

Lo o Lo g le F= T SR =] e= T o] [FS1o =] 0 =Y o | Y

Date et signature
Ce document doit étre conservé et présenté a toutes réquisitions des agents des services de contréle o fficiels
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ANNEXE 2

PIECES A JOINDRE A LA DEMANDE D'AGREMENT

1° Note de présentation de I'entreprise

1.1. Organisation générale.
1.2. Organigrammes fonctionnels et répartitiondiéérentes catégories de personnel.

2° Description des activités de I'entreprise

2.1. La liste des catégories de produits correspuind des procédés de fabrication
identifiés, leur description et leur utilisatioréprsible attendue.

2.2. La liste des matieres premiéres, ingrédietds, matériaux de conditionnement et
d'emballage et leur description.

2.3. La description des circuits d'approvisionnengtrde commercialisation des produits
envisageés.

2.4. Les diagrammes de fabrication.

2.5. Les tonnages ou les volumes de production ésnet la capacité journaliére
maximale et minimale.

2.6 La liste et les procédures de gestion des gmdiiits animaux et des déchets.

2.7. La capacité de stockage des matiéres premi@essproduits intermédiaires et des
produits finis.

2.8. Un plan de situation a I'échelle au 1/1 00@imum, indiquant les délimitations de
I'établissement, les acceés et les abords.

2.9. Un plan de masse, a l'échelle de 1/500 a@1p@esentant I'ensemble des batiments
de I'établissement, les éléments de voirie, lesuitg d'arrivée d'eau potable/d'eau de mer et
d'évacuation des eaux résiduaires et pluviales.

Le plan de situation et le plan de masse peuvéaetlfabjet d'un seul plan.

2.10. Un plan d'ensemble de I'établissement, Bdlicde 1/100 a 1/300 selon la taille des
locaux, indiquant la disposition des locaux dediaet des locaux a usage du personnel.

2.11. La description détaillée d'un point de vueitare de I'ensemble des locaux, de
I'équipement et du matériel utilisé, ainsi quedesditions de fonctionnement.
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3° Le plan de maitrise sanitaire

Le plan de maitrise sanitaire décrit les mesureseprpar I'établissement pour assurer
I'hygiene et la sécurité sanitaire de ses prodostigs-a-vis des dangers biologiques, physiques
et chimiques.

Il comprend les éléments nécessaires a la miséaea et les preuves de l'application :

- des bonnes pratiques d'hygiene ou prérequis ;

- du plan d'analyse des dangers et des pointguedi pour leur maitris@lan HACCBH

fondé sur les sept principes HACCP retenus pardeement (CE) n° 852/2004 ;

- de la gestion des produits non conformes et daabilité.

Pour établir ces documents, les professionnelspouse référer au guide des bonnes
pratiques d'hygiene et d'application de 'HACCRdépour le secteur concerné.
Le plan de maitrise sanitaire comprend :
3.1. Les documents relatifs aux bonnes pratiqusggéneconcernant :
3.1.1. Le personnel :
- plan de formatiora la sécurité sanitaire des aliments ;
- tenue vestimentaire : descriptif, entretien ;
- organisation du suivi meédical.
3.1.2. L'organisation de la maintenance des loeaubes équipements et du matériel.
3.1.3. Les mesures d’hygiene préconisées avardapeat apres la production :
- plan de nettoyage-désinfection ;
- instructions relatives a I'hygiene.
3.1.4. Le plan de lutte contre les nuisibles.
3.1.5. L'approvisionnement en eau.
3.1.6. La maitrise des températures.
3.1.7. Le contrdle a réception et a expédition.
3.2. Les documents relatifs aux procédures fongéekes principes de 'HACCP :
3.2.1. Le champ d'application de I'étude.
3.2.2. Les documents relatifs a l'analyse des dartgelogiques, chimiques et physiques
et mesures préventives associées (principe n° 1).
3.2.3. Les documents relatifs aux points critiqgpesir la maitrise lorsqu'il en existe
(CCP):
- la liste argumentée des CCP précisant le camessentiel de la ou des mesures de
maitrise associée(s) (principe n° 2) ;
- pour chaque CCP :
- la validation des limites critiques (principe3)°;
- les procédures de surveillance (principe n° 4) ;
- la description de la ou des actions correctipes¢ipe n° 5) ;
- les enregistrements de la surveillance des CQGfesfctions correctives (principe n°
7).
3.2.4. Les documents relatifs a la vérificatiorir{pipe n° 6).
3.3. Les procédures de tracabilité et de gestismpdaduits non conformes (retrait, rappel...).
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